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Resumo:  Aspergillus spp. é um fungo cosmopolita com grande ocorrência em regiões tropicais e subtropicais devido as 
condições climáticas favoráveis, como ocorre no Brasil. Os fungos apresentam maior relevância nas contaminações 
alimentares pela produção de micotoxinas, produzidas quando os alimentos são armazenados em más condições, 
em ambientes úmidos, sem ventilação adequada, ou com a presença de insetos e roedores que danificam os grãos 
e facilitam a proliferação dos fungos, como Aspergillus. Assim o objetivo deste estudo foi descrever a ocorrência 
do gênero Aspergillus e as patogenias associadas a presença de suas micotoxinas em alimentos. Além disso, 
demonstrar o importante papel do profissional nutricionista no controle de qualidade alimentar para garantir 
a segurança dos comensais. Para isso, foram consolidados dados disponíveis em bases de dados como LILACS, 
SCIELO, BVS e PUBMED, utilizando os seguintes descritores: Aflatoxinas, ocratoxinas e aspergilose, assim como 
os dados referente aos limites máximos tolerados (LMT) para Aflatoxinas e Ocratoxinas no Brasil, estabelecidos 
pela ANVISA através das RDC n. 7/2011 e RDC n. 138/2017. Desta forma, foi evidenciado a grande relevância das 
contaminações alimentares por fungos, que estima-se atingir cerca de 25% dos produtos agrícolas em todo o 
mundo. O gênero Aspergillus se destaca entre os fungos toxigênicos, principalmente a espécie A. flavus, uma vez 
que a sua toxina (Aflatoxina) é uma das mais frequentes nos casos de intoxicações alimentares por micotoxinas. 
Mas algumas espécies desse gênero também podem ocasionar infecções ao homem e animais, como a ocorrência 
de aspergilose, doença pulmonar que pode evoluir para a forma invasiva. Para a prevenção e controle desta e 
de outras contaminações alimentares é imprescindível a aplicação de ferramentas de controle de qualidade 
na produção de alimentos, sendo o profissional nutricionista é agente técnico capacitado para atuar tanto na 
indústria de alimentos como nos serviços e unidades de alimentação e nutrição.
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1 INTRODUÇÃO
Com a crescente urbanização e 
conseqüentemente, mudança nos hábitos 
alimentares da população, o fornecimento de 
alimentos saudáveis e seguros tem um papel 
imprescindível na saúde da população. Do campo 
até a mesa, são muitos os agentes e fatores que 
podem ocasionar o surgimento de doenças 
transmitidas por alimentos (DTAs), sejam elas de 
origem química, física ou biológica.
As DTAs são consideradas um grave 
problema de saúde pública, sendo registrados 
6.809 surtos, com mais de 120.000 doentes nos 
últimos 10 anos (2009 a 2018). Apesar da baixa 
letalidade, nas DTAs (0,08%) é preocupante o 
número de ocorrências tendo em vista o grande 
número de subnotificações que não podem ser 
dimensionados. As regiões Sudeste e Nordeste 
do Brasil são as mais atingidas por surtos de 
DTAs, registrando número de surtos elevados 
nos últimos anos.1 O aumento no número das 
notificações desses surtos se deve principalmente 
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a fatores como o crescimento demográfico, o alto 
consumo de alimentos contaminados, falhas na 
inspeção sanitária e a dificuldade na investigação 
de surtos, pois alimentos contaminados 
nem sempre apresentam mudanças em suas 
propriedades organolépticas, visto que aqueles 
que apresentam são, em sua maioria, descartados 
antes do consumo.2,3
De acordo com a OMS são observados 
por ano 2,2 milhões de óbitos relacionados às 
DTAs, onde 90% dos casos são afetadas crianças 
menores de cinco anos, que tem seus mecanismos 
de defesa ainda em formação3. Dentre os mais de 
250 tipos de DTAs, os agentes biológicos são os 
principais causadores, mas são diversos os agentes 
etiológicos das DTAs: parasitas, protozoários, 
fungos, bactérias, vírus, príons, resíduos de 
agrotóxicos ou outros resíduos químicos.2 
Esses agentes podem levar ao surgimento de 
parasitoses, infecções, intoxicações e toxinfecções 
alimentares.
As doenças bacterianas prevalecem entre 
as DTAs, mas fungos toxigênicos como Aspergillus 
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spp., encontram no Brasil condições climáticas 
favoráveis à sua proliferação, podendo contaminar 
os alimentos em várias etapas da cadeia produtiva. 
O Nordeste é a região mais atingida devido aos 
hábitos alimentares e culturais que favorecem o 
alto consumo de produtos agrícolas, grãos, cereais, 
e produtos derivados de milho.4
Estima-se que cerca de 25% dos produtos 
agrícolas em todo o mundo, tais como nozes 
e cereais, são contaminados por fungos. A 
proliferação de fungos em alimentos leva a 
produção de micotoxinas, que são substâncias 
altamente nocivas ao homem e aos animais, 
pois podem ocasionar intoxicações alimentares 
quando ingeridas. Entre os principais gêneros 
que contaminam os alimentos e produzem essas 
micotoxinas estão Aspergillus, Penicillium e 
Fusarium.5,6 O gênero Aspergillus se destaca entre 
os fungos toxigênicos, principalmente a espécie 
A. flavus, uma vez que a sua toxina (Aflatoxina) é 
uma das mais frequentes nos casos de intoxicações 
alimentares por micotoxinas.7
Mas o gênero Aspergillus também pode 
ser responsável pela ocorrência de infecções 
respiratórias, conhecidas como aspergiloses. 
Lembrando que a infecção alimentar é causada 
pela ingestão de microrganismos patogênicos, 
enquanto para intoxicação alimentar ocorre pelo 
consumo de toxinas, sejam de origem biológica 
como as micotoxinas, ou de origem química. Já 
toxinfecção por sua vez é quando há o consumo 
de um alimento contaminado por microrganismos 
patogênicos que produzem e liberam toxinas no 
organismo humano.2,8
Dessa forma, o objetivo deste estudo 
foi trazer uma revisão atual sobre o gênero 
Aspergillus, sua relação com a ocorrência de DTAs, 
e outras patogenicidades provocadas por esse 
microrganismo ao homem. Assim como, descrever 
os fatores que favorecem o desenvolvimento 
deste fungo e os cuidados que podem evitar a sua 
contaminação e proliferação nos alimentos. Esses 
cuidados garantem a segurança alimentar dos 
comensais em unidades de alimentação e nutrição 
(UANs), afinal é de responsabilidade e atribuição 
dos nutricionistas, o controle de qualidade de 
gêneros e produtos alimentícios.
Para isso, foi realizado um estudo 
descritivo e retrospectivo com abordagem 
qualitativa, com base em livros e artigos científicos 
publicados a partir do ano de 2012. A pesquisa 
bibliográfica foi realizada no período de março a 
junho de 2018 utilizando-se das bases de dados: 
Lilacs, SciELO, BVS e Pubmed. Nas buscas foram 
empregados descritores (em inglês e português) 
como: contaminação alimentar, aspergilose, 
micotoxinas, aflatoxina, ocratoxina.
2 O GÊNERO ASPERGILLUS
Aspergillus spp. são fungos aeróbicos, 
cosmopolitas, estão abundantemente distribuídos 
na natureza. Sendo encontrados em solos, 
plantas e em algumas variedades de alimentos, 
principalmente onde há presença de matéria 
orgânica e materiais em decomposição, com 
maior abundância nas regiões de clima tropical e 
subtropical. Pertencem à família Aspergillaceae, 
as espécies mais conhecidas nessa família 
pertencem aos gêneros Aspergillus, Penicillium e 
Paecilomyces. Tem-se conhecimento de mais de 
260 espécies dentro desse gênero, das quais cerca 
de 20 espécies são causadoras de doenças em 
humanos.9,10
O gênero Aspergillus foi catalogado pelo 
biólogo Pietro Micheli em 1729, o nome foi dado 
devido à sua estrutura quando observada pelo 
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microscópio ser parecida com um aspergillum 
(borrifador de água santa). No aspecto 
macroscópico, é possível observar na superfície 
das colônias uma cor branca durante a fase inicial 
de maturação, dependendo da espécie a cor pode 
evoluir para verde, amarelo, castanho ou preto.11 
As espécies deste gênero são normalmente 
inócuas ao homem, porém algumas espécies de 
Aspergillus podem causar doenças pela produção 
e ação de micotoxinas, as espécies mais comuns 
são: A. fumigatus, A. flavus e o A. niger. Como 
manifestação clinica, tem-se desde reações de 
hipersensibilidade à infecção pulmonar, conhecida 
como aspergilose, que é adquirida através da 
inalação de poeira contendo seus esporos.10
Vinte espécies do Aspergillus foram 
relacionadas a casos de infecções em seres humanos 
e animais, indicando o A. fumigatus como o 
principal responsável por infecções humanas, 
relatando o mesmo em 90% dos casos, nos demais 
são encontrados como o agente etiológico o A. 
flavus, A. nidulans, A. niger e A. terréus.11
2.1 ASPERGILOSE PULMONAR
A inalação dos esporos de Aspergillus 
podem causar vários distúrbios respiratórios, cuja 
intensidade depende do estado imunológico do 
paciente. A aspergilose é uma doença que pode 
se manifestar por meio de sintomas clínicos bem 
definidos, envolvendo vários locais e sistemas de 
órgãos.  Pode apresentar-se na forma alérgica, 
saprofítica ou invasiva.12,13 
A manifestação da doença na forma 
alérgica, conhecida como aspergilose bronco-
pulmonar alérgica, ocorre hipersensibilidade 
pulmonar, com destaque para os sintomas de 
hemoptise e febre, com episódios de corticóide 
dependente. Já a aspergilosena forma saprofíti-
ca causa nos pacientes uma doença pulmonar 
subjacente e complicações como, hemoptise e 
fibrose pulmonar com risco de morte, nesses 
casos o tratamento cirúrgico e o uso de anti-
micóticos (itraconazol) é o mais recomendado. 
Esta forma de manifestação da doença pode evo-
luir para a forma invasiva.14
Já a aspergilose pulmonar invasiva (API) 
pode ocasionar a destruição de todo o tecido 
pulmonar com disseminação sistêmica, que pode 
levar a morte. Embora a incidência de infecção 
invasiva por Aspergillus seja baixa (0.000012%) ao 
ano, é a mais frequente das micoses pulmonares. A 
API emergiu como uma doença infecciosa de alta 
morbidade e mortalidade (40 a 90%). A primeira 
vez que foi referido a aspergilose pulmonar invasiva 
foi em 1953, sendo que nos últimos 10 anos a taxa 
de incidência triplicou, e como consequência, 
atualmente está entre as principais causas de 
morte em pacientes imunodeprimidos.11,13,14
A API geralmente ocorre em pacientes 
imunocomprometidos, com prevalência em 
pacientes com outros fatores de risco como, 
quimioterapia, alcoolismo, diabetes mellitus, 
terapia de imunossupressão (em receptores 
de transplantes de órgãos) e altas doses de 
corticosteroides sistêmicos. Recomenda-se 
iniciar o tratamento precoce em casos altamente 
suspeitos, mesmo antes da confirmação, enquanto 
o diagnóstico está sendo conduzido. O variconazol 
é o primeiro tratamento a ser utilizado, sendo assim 
o mais recomendado para pacientes na forma 
grave. Em casos de contraindicação, as formas 
lipídicas da anfotericina são efetivas e menos 
tóxicas do que na sua forma convencional.11,14
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2.2 ASPERGILLUS E SUAS MICOTOXINAS
Micotoxinas são metabolitos secundários 
de baixo peso molecular (∼700 Da), produzidas 
principalmente pelos gêneros Aspergillus, 
Penicillium e Fusarium. Em sua maioria, são 
altamente nocivas ao homem e animais, contudo, 
algumas micotoxinas, como a penicilina são 
amplamente utilizadas como antibióticos. Entre os 
fungos causadoras de DTAs, o gênero Aspergillus 
possui destaque, sendo a aflatoxina, produzida 
pelo A. flavus, uma das mais frequentes nos casos 
de contaminação alimentar por micotoxinas.5,6,7
As principais micotoxinas produzi-
das pelo Aspergillus spp. são as aflatoxinas e a 
ocratoxina. As aflatoxinas são produzidas por di-
versas subespécies, entretanto são encontradas 
com maior frequência no A. flavus, A. parasicitus 
e A. nomius. Já as espécies produtoras de ocrato-
xina são as A. westerdijkiae, A. carbonarius, A. ni-
ger, A. steynii. Ambas micotoxinas, são resisten-
tes ao pH ácido do estômago, por isso, a presença 
delas nos alimentos pode ser prejudicial à saúde 
humana e animal.15
Além da ingestão do alimento 
contaminado, o ser humano pode ser exposto 
às aflatoxinas de várias formas, como, por 
via respiratória, durante a colheita, trilha, 
ensacamento, limpeza, armazenamento e 
processamento de grãos contaminados. As 
aflatoxinas são eliminadas por via biliar, pela 
urina e não são acumuladas nos tecidos, sendo 
prontamente eliminadas do organismo, depois 
da eliminação do alimento contaminado. Mas 
a contaminação aguda por aflatoxinas pode 
provocar algumas alterações patológicas como 
tosse, fraqueza, perda de peso, presença de 
sangue nas fezes, hemorragia, imunossupressão e 
hepatite aguda. Já a ingestão crônica de aflatoxinas, 
em doses ínfimas a longo prazo aumenta o risco 
de câncer hepático. Carcinoma hepatocelular e 
hepatite aguda ocorrem, pois, o fígado é o órgão 
alvo primário para estes compostos.16
As ocratoxinas são produzidas por várias 
espécies dos gêneros Penicillium e Aspergillus. 
São micotoxinas com propriedades carcinogêni-
cas, nefrotóxicas, hepatotóxicas, teratogênicas, 
imunotóxicas e neurotóxicas. Pode ser encon-
trada em vários alimentos como no café, vinho 
tinto e frutas secos, porém, a sua principal fonte 
são os cereais e seus derivados. As ocratoxinas 
têm rápida absorção no intestino delgado, e ao 
contrário das aflatoxinas, são eliminadas lenta-
mente pelo organismo. As vias de eliminação das 
ocratoxinas são a excreção pelos túbulos renais, 
podendo ser reabsorvidas atrasando sua elimi-
nação e aumentando o risco de acumulação nos 
tecidos.15
3 RECOMENDAÇÕES PARA PREVENÇÃO 
DE CONTAMINAÇÃO ALIMENTAR POR 
Aspergillus
A ocorrência de fungos em alimentos 
geralmente está associada a práticas inadequadas 
do cultivo agrícola, armazenamento e transporte, 
aliado à negligência no que se vincula às práticas 
de higiene alimentar durante o preparo dos 
alimentos.6 No Brasil, as condições climáticas 
com alta temperatura e umidade, são fatores 
extrínsecos no armazenamento dos alimentos, que 
favorecem a ocorrência de fungos, como o gênero 
Aspergillus, em diversos produtos alimentícios. 
Principalmente em alimentos com atividade de 
água acima de 0,80 e valores de pH mais ácidos são 
fatores intrínsecos dos alimentos que contribuem 
para o desenvolvimento de Aspergillus e a produção 
de micotoxinas.17
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Grãos que passam por períodos 
prolongados em condições inadequadas de 
armazenamento e transporte, expostos a altas 
temperaturas, proporcionam condições adequadas 
para o crescimento fúngico, acarretando perda 
de qualidade com redução do valor nutricional e 
redução da digestibilidade do alimento. A presença 
do fungo leva a produção de micotoxinas, que 
são de difícil eliminação do alimento, podendo 
ocasionar intoxicação alimentar com danos à 
saúde humana ou animal.18,19
Considera-se armazenamento inadequa-
do, a falta de ventilação, o contato direto com 
piso ou parede que favorece a transferência de 
umidade, além de ambientes com a ocorrência 
de insetos ou roedores que danificam os grãos, 
favorecendo o desenvolvimento dos fungos. Des-
ta forma, as resoluções de diretoria colegiada 
da Anvisa, visam padronizar e regulamentar os 
procedimentos operacionais padrões, e as boas 
práticas, aplicados aos produtores de alimentos. 
Sendo que a RDC n. 275/2002 – dispõem sobre 
o Regulamento Técnico de Procedimentos Ope-
racionais Padronizados aplicados aos Estabele-
cimentos Produtores/Industrializadores de Ali-
mentos; e a RDC n. 216/2004 – dispõem sobre o 
Regulamento Técnico de Boas Práticas para Ser-
viços de Alimentação.20,21
Os tipos de alimentos que normalmente 
tem maior ocorrência de espécies do gênero 
Aspergillus são grãos como arroz, aveia, cevada, 
ervilha, feijão, milho, amendoim, soja, entre 
outros.10 Assim a legislação brasileira estabelece 
Limites Máximos Tolerados (LMT) para as 
micotoxinas produzidas por Aspergillus spp. 
(Ocratoxina e Aflatoxinas) nesses alimentos, como 
pode ser observado na Tabela 1.
Alimentos ou grãos contaminados por 
Aspergillus sofrem alterações bioquímicas e 
nutricionais, uma vez que o fungo usa o alimento 
como fonte de alimentação para seu crescimento, 
para isso produz enzimas extracelulares como 
proteases, celulases e pectinases, que degradam os 
alimentos contaminados. Essas alterações podem 
ser verificadas por fortes odores, apodrecimento 
da massa de grãos, descoloração de parte ou de 
todo o grão e modificações celulares.19
Essas alterações das características 
organolépticas e nutricionais, além da presença 
de micotoxinas, inviabiliza o uso desses alimentos 
após a ocorrência da contaminação. Portanto, 
todo o alimento contaminado com Aspergillus 
spp. deve ser eliminado, não sendo adequado para 
o consumo humano, nem animal. Mas no caso 
de grãos destinados a alimentação animal, apesar 
dos mesmos efeitos deletérios das micotoxinas 
também se manifestarem nos animais, é comum 
o uso de sequestrantes e protetores hepáticos 
na ração animal, para minimizar os efeitos 
indesejáveis causados pelas micotoxinas.19
A contaminação de alimentos por 
Aspergillus, principalmente grãos e cereais, pode 
ser evitada com a adoção de práticas agrícolas 
sustentáveis, evitando o desmatamento de áreas de 
encosta, mantendo o equilíbrio biótico e abiótico 
do solo, o que favorece o controle biológico e 
minimizando, a ocorrência de contaminação 
por Aspergillus. Além disso, a colheita adequada 
com a completa maturação dos grãos e cereais, 
com baixa umidade e em período de baixo 
índice pluviométrico, são também condições 
adequadas para evitar a ocorrência de fungos. Já 
nas etapas de pós-colheita, os produtos devem 
passar por processos adequados de secagem, 
evitando o empilhamento úmido, armazenando 
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em ambiente protegido de água e chuva, com 
ventilação constante para assegurar a manutenção 
da temperatura. Essas condições devem ser 
asseguradas em toda a cadeia produtiva, até 
chegar ao consumidor, seja durante o transporte, 
ensacamento, armazenamento doméstico ou em 
UANs.7,22
Segundo a RDC n. 216/2004,21 as medidas 
sanitárias possíveis de serem aplicadas dentro de 
UAN, a fim de evitar a ocorrência de fungos, são:
a. as matérias primas devem ser armazenadas 
no setor de estoque e acondicionadas em 
cima de estrados e estantes em local limpo e 
organizado; 
b. os alimentos acondicionados sob temperatura 
ambiente – despensas, devem ser colocados 
em estrados e estantes afastados no mínimo 10 
cm da parede, feitos de material liso resistente 
e impermeável e de fácil higienização; 
c. os gêneros alimentícios devem ser organizados 
de acordo com a data de validade, sendo 
consumido primeiro os produtos com menor 
prazo de validade. 
d. os produtos químicos e tóxicos, assim como 
materiais de limpeza devem ser armazenados 
em local separado dos alimentos;
e. os alimentos armazenados a baixas 
temperaturas devem ser acondicionados em 
caixas de polietileno em volumes de altura 
máxima de 10 cm e cobertos com plástico ou 
papel impermeável;
f. nas câmaras de refrigeração as matérias 
primas devem ser armazenadas sob estrados. 
Os hortifrútis e sobremesas devem ser 
armazenados em uma câmara sob temperatura 
até 10°C e outra câmara deve ser destinada ao 
armazenamento de carnes e laticínios com 
temperatura de até 4 °C;
g. os termômetros dos equipamentos devem 
estar em perfeito estado, a temperatura deve 
ser registrada, no mínimo duas vezes ao dia, 
no inicio e termino dos trabalhos da unidade;
h. os alimentos congelados devem ser 
armazenados em temperatura menor ou igual 
a -18 °C; 
i. consumo e armazenados sob temperatura 
adequada de acordo com o tipo de alimento;
j. para alimentos que serão servidos quentes e 
que são preparados previamente, recomenda-
se que estes sejam mantidos à temperatura 
acima de 60 °C; 
k. alimentos servidos frios como saladas, frutas 
devem ser mantidos à temperatura abaixo de 
5 °C.
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Tabela 1 – Limites Máximos Tolerados (LMT) de aflatoxinas e ocratoxina em alimentos.
MICOTOXINAS ALIMENTOS LMT (µg/kg)
Aflatoxina M1
Leite fluído 0,5
















Cereais e produtos de cereais, exceto milho e derivados, incluindo cevada malteada 5,0
Feijão 5,0
Castanhas exceto Castanha-do-Brasil, incluindo nozes, pistachios, avelãs e amêndoas 10,0
Frutas desidratadas e secas 10,0
Castanha-do-Brasil com casca para consumo direto 20,0
Castanha-do-Brasil sem casca para consumo direto 10,0
Castanha-do-Brasil sem casca para processamento posterior 15,0
Alimentos à base de cereais para alimentação infantil (lactentes e crianças de primeira 
infância)
1,0
Fórmulas infantis para lactentes e fórmulas infantis de seguimento para lactentes e crianças 
de primeira infância
1,0
Amêndoas de cacau 10,0
Produtos de cacau e chocolate 5,0
Especiarias: Capsicum spp. (o fruto seco, inteiro ou triturado, incluindo pimentas, pimenta 
em pó, pimenta de caiena e pimentão- doce); Piper spp. (o fruto, incluindo a pimenta 
branca e a pimenta preta) Myristica fragrans (noz-moscada) Zingiber officinale (gengibre) 
Curcuma longa (curcuma). Misturas de especiarias que contenham uma ou mais das 
especiarias acima indicadas
20,0
Amendoim (com casca), (descascado, cru ou tostado), pasta de amendoim ou manteiga de 
amendoim
20,0








Cereais e produtos de cereais, incluindo cevada malteada 10,0
Feijão 10,0
Café torrado (moído ou em grão) e café solúvel 10,0
Vinho e seus derivados 2,0
Suco de uva e polpa de uva 2,0
Especiarias: Capsicum spp. (o fruto seco, inteiro ou triturado, incluindo pimentas, pimenta 
em pó, pimenta de caiena e pimentão- doce) Piper spp. (o fruto, incluindo a pimenta 
branca e a pimenta preta) Myristica fragrans (noz-moscada) Zingiber officinale (gengibre) 
Curcuma longa (curcuma) Misturas de especiarias que contenham uma ou mais das 
especiarias acima indicadas
30,0
Alimentos a base de cereais para alimentação infantil (lactentes e crianças de primeira infância) 2,0
Produtos de cacau e chocolate 5,0
Amêndoa de cacau 10,0
Frutas secas e desidratadas 10,0
Cereais para posterior processamento, incluindo grão de cevada 20,0
Consolidação dos dados em vigor pelas RDC n. 7/2011 e RDC n. 138/2017.23,24
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4 AÇÃO DO NUTRICIONISTA NO 
CONTROLE DE CONTAMINANTES 
ALIMENTARES, COMO O Aspergillus
O nutricionista é o profissional capacitado 
a atuar quanto à segurança alimentar e controle 
de qualidade de produtos alimentícios. No que 
diz respeito à segurança alimentar, busca o acesso 
regular do indivíduo aos alimentos, seja em 
termos de qualidade nutricional, como higiênico-
sanitária. O controle de qualidade também está no 
rol de suas atribuições, seja atuando na indústria 
de alimentos ou como responsável técnico em 
serviços de alimentação e nutrição.25
Nesse sentido, a atuação do profissional 
de nutrição interfere diretamente na relação entre 
alimentação e infecção, principalmente através do 
controle da presença de patógenos nos alimentos. 
Desta forma, levando em consideração o fato de 
que as DTAs são um problema de saúde pública 
em todo o mundo, gerando custos incalculáveis em 
diversos países, torna-se evidente a importância 
do profissional de nutrição no que diz respeito às 
condutas preventivas, tais como: orientação para 
higienização correta dos alimentos, uso adequado 
de utensílios de alimentos, controle de qualidade 
com sua manipulação, vigilância freqüente com 
a saúde do manipulador, junto à população.26 
Essas informações são sempre passadas através de 
veículos informativos como cartilhas, palestras e 
cursos de capacitação pelo nutricionista.
Rodrigues et al.,27 ao avaliar a qualidade 
microbiológica de castanhas de caju (Anacardium 
occidentale, L.) industrializadas e processadas 
artesanalmente, identificaram 43 cepas 
pertencentes a diversos gêneros fúngicos, 
sendo o Aspergillus em maior prevalência. 
Como recomendação de prática de controle de 
qualidade elucidadas por um nutricionista aos 
manipuladores de alimentos no processo artesanal 
de produção de castanha de caju, tais como: Deixar 
sob temperatura adequada, identificar com nome e 
prazo sempre quando o alimento for armazenado, 
é considerada uma medida preventiva eficaz para 
evitar a contaminação em alimentos, segundo a 
RDC n. 216/2004.21
Estudo de Silva, Santana, Nóbrega, 
Rodrigues, Rocha, Muratori, et al.,28 avaliou as 
condições microbiológicas de castanha de caju 
(Anacardium occidentale, L.) processadas, porém 
as análises foram realizadas nas diferentes etapas 
do processamento, observando a presença de 
Aspergillus e Penicillium principalmente no 
armazenamento, etapa que também pode ser 
controlada por medidas preventivas, sendo 
inerentes aos fatores extrínsecos envolvidos.
Estudos anteriores de Sweenwey e Dobson29 
já haviam considerado Arpergillus e Penicillium 
como espécies de fungos “de armazenamento”, 
frente ao seu rápido desenvolvimento quando 
alguns alimentos são armazenados de forma 
inadequada. Um estudo enfatizou a importância 
do controle da contaminação fúngica nos 
alimentos, citando o cuidado com as condições 
de armazenamento, uma vez que demonstrou a 
presença de fungos produtores de ocratoxina A em 
quatro marcas de granola comercializada, dentre 
estes, três foram frequentemente isolados, sendo o 
Aspergillus spp. com frequência de 37,4%.30
Outro estudo também corroborou com 
estes resultados, quando avaliou a qualidade 
microbiológica do alho (Allium sativum) 
produzido e comercializado em mercados 
públicos. Neste estudo, também foi observado 
a presença do gênero fúngico Arpergillus e 
Penicillium, sugerindo a influência das condições 
de manipulação das amostras na contaminação. 
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Desta forma, enfatizou-se a importância do 
cuidado no armazenamento e na manipulação 
desses produtos através da implantação de 
medidas higiênico sanitárias.31
Torna-se evidente a necessidade de 
atenção no armazenamento adequado de 
alimentos, garantindo alimentos mais seguros ao 
consumidor. Para isso ferramentas de controle de 
qualidade, como as boas práticas recomendadas 
pela RDC n. 216/2004,21 e a análise de perigos e 
pontos críticos de controle (APPCC) têm sido 
amplamente utilizadas.32 Sendo o profissional 
nutricionista é agente técnico capacitado para a 
aplicação, fiscalização e monitoramento destas 
ferramentas de controle de qualidade, podendo 
atuar tanto na indústria de alimentos como nos 
serviços e unidades de alimentação e nutrição.
5 CONCLUSÃO
Através desse estudo pode-se concluir 
a grande relevância da ocorrência desse fungo 
toxigênico, Aspergillus spp. em alimentos, os 
efeitos deletérios que podem ser ocasionados 
pelas suas micotoxinas, ou mesmo as infecções 
respiratórias provocadas pela exposição a esporos 
do fungo. Foi evidenciado a importância do 
profissional nutricionista no controle de qualidade 
dos alimentos, garantindo condições adequadas de 
armazenamento e manipulação, que minimizem a 
ocorrência de fungos toxigênicos em alimentos. 
Os padrões higiênico-sanitários recomendados 
pelas RDC n. 216/2004 e RDC n. 275/2002, com 
a implementação do Manual de Boas Práticas, 
Procedimentos Operacionais Padrão (POPs) e 
ferramentas de controle de qualidade como, a 
análise de perigos e pontos críticos de controle 
(APPCC) em serviços de alimentação que 
garantem a minimização da ocorrência dessas 
contaminações em alimentos.
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